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LOKALNE MESNINE IN SIRI, POSTREZENO Z LOKALNIMI IZDELKI 1Z LESA

— 60g mesnin (3 razlicne vrste, vsake vrste 20g)

— 40g sira (2 razli¢ni vrsti, vsake vrste 209)

— 509 zelenjave (okisana, sveza, popecena, marinirana, ...)
— 2 kosa domacega kruha (lastna peka ali kupljen domacg)

POSTOPEK

Uporabimo suhe mesnine in sire najvisje kakovosti, upostevajoC lokalnost iz obcin Kocevije,
Osilnica in Kostel. Mesnine so iz razli¢nih Zivali (npr divja svinja, jelen, gams, medved, ...).
Sira sta razliénih vrst (npr mehki, poltrdi, trdi, svezi, ..).

Deska ali dila, na katero postrezemo mesnine in sire prav tako izvira iz lokalnega okolja in je
sanitarno ustrezna za postrezbo jedi.

Kruh, ki ga postrezemo ob jedi je svez domac (lastna peka ali sodelovanje z lokalnim
dobaviteljem).

V kolikor katere od sestavin ni mogoce dobiti od lokalnih pridelovalcev, spodbujamo nakup
surovin v sodelovanju z zadrugo Zakladi Kocevske.
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SESTAVINE ZA 1 PORCIJO

— 1veliko domace kokosje jajce (lahko tudi ragje)

— 100 g mesanih gob (jurcki, golobice, lisicke, mavrahi, marele, sirovke, ¢rne trobente, ..)

— 10 g surovega masla

— 15 g domacega zelistnega masla (travniska sveza zelis€a: materina dusica, regacica, rman, ...)
— sol, svez poper

— Y4 Zlicke drobnjaka

POSTOPEK

Vodno kopel segrejemo na 75 °C, dodamo jajce in ga kuhamo 13-14 minut. Jajce lahko
uporabimo takoj ali pa ga po kuhanju ohladimo v ledeni vodi in nato pogrejemo pred uporabo.
NajprimernejSa temperatura je 63 °C za priblizno 10-15 minut.

Narezemo gobe in jih v segreti ponvi s surovim maslom na hitro opecemo in jim dodamo
nasekljan drobnjak. Po okusu zac¢inimo s soljo in svezim poprom. Gobe serviramo v skledastem
krozniku in na sredino dodamo posirano jajce. Jedi dodamo domace zelis¢éno maslo in sveza
travniska zelisca.
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SESTAVINE ZA 4 PORCIJE

GOLAZ ZLICNIK]

— 400 g divjacinskega mesa (srnjak) — 400 g sirarske skute
— 450 g ¢ebule — 50 g kisle smetane

— 2 stroka Cesna — 50 g surovega masla
— 400 ml zelenjavne jusne osnove — 200 g surovega masla
— 70 g olja ali masti — 200 g pseni¢nega zdroba
— 10 g suhih paradiznikov, fino nasekljanih — 2 jajci

— 50 ml suhega rdecega vina (modra frankinja) — 5ol

— rozmarin, majaron, lovor, brinove jagode

— sol

POSTOPEK

V posodi segrejemo olje in dodamo nasekljano cebulo, ki jo prazimo toliko ¢asa, da postekleni.
Dodamo nasekljan cesen, vino in zelis¢ni Sopek, kar pokrito dusimo do te mere, da cebula ¢imbolj
razpade. Ta postopek lahko traja tudi do 2 uri, odvisno od koli¢ine cebule. Da sem nam ¢ebula
vmes ne zazge, lahko po malem dodajamo vroco vodo. Nato dodamo in preprazimo meso,
narezano na cca 4x4 cm. Ce je tekocine premalo, dolivamo jusno osnovo in kuhamo toliko ¢asa,
da meso postane mehko.

Pri pripravi za poznejSe shranjevanje smo pozorni, da mesa ne prekuhamo in da si pripravimo
manjse porcije, ki jih porabljamo po potrebi.

Pri pripravi zlicnikov pretlaceni skuti dodamo stopljeno maslo in vse ostale sestavine. Dobro
umesano maso pustimo v hladilniku vsaj 30 min pred uporabo. V ve¢jem loncu zavremo vodo.
Iz mase s pomogjo 2 jusnih Zlic oblikujemo zli¢nike in jih sproti dodajamo v vrelo vodo. Zli¢niki
so kuhani, ko priplavajo na povrgje. Ohlajamo jih lahko v ledeni kopeli in odcejene hranimo v
hladilniku.

Ob divjacinskem golazu ponudimo razne domace marmelade iz gozdnih sadezev, divja zelisca ali
kar sveze jagodiCevje. Kisla smetana je v manjsih koli¢inah dober stabilizator okusa, a je ne damo
prevec, saj lahko jedi pokvari znacilen divjacginski okus.
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ZSESTAVINE ZA 4 OSEBE

— 1vecja postrv cca. 1 kg — olje za cvrtje

— 100 g nejodirane soli — 200 g gomoljnate zelenjave
— 100 g sladkorja — olje ogrscice

— 100 g pseni¢ne moke za pomokanje — 100 ml zelnice

— 225 g fine koruzne moke — 20 g surovega masla

— 45 g koruznega Skroba — sveza divja zelisca

— 6.5 g sode bikarbone

— 225 g vode

— 45 g umesanega jajca

POSTOPEK

Postrv filiramo in ji odstranimo koscice. Fileja postrvi potresemo s soljo in sladkorjem in ju
pustimo stati priblizno 15 min, da ribje meso izloci vodo. Fileja nato speremo pod hladno vodo in
ju s papirnato brisaco ¢imbolj osuSimo in nato shranimo v hladilniku med dvema prtickoma.

V skledi pomesamo moko, koruzni skrob in sodo bikarbono ter dodamo vodo in umesano

jajce. MeSamo toliko Casa, da v masi ni grudic. Maso zlijemo v 1-litrski sifon in dodamo dve CO2
bombici. Maso hranimo v hladilniku vsaj 30 min pred uporabo.

Zelenjavo ocistimo, po potrebi olupimo in jo zrezemo na poljubne kos¢ke, ki naj ne bodo debelejsi
od 2 cm. Nato jo damo v vakuumsko vrecko, dodamo olje in vakumiramo. Ce nimamo vakumirne
naprave, lahko uporabimo tudi plasti¢ne vrecice z zadrgo. Zelenjavo kuhamo na 90 °C priblizno
25 min. Kuhanje na tak na¢in omogoca, da zelenjava ohrani teksturo in vec okusa. Zelenjavo
ohladimo v ledeni kopeli. Pred postrezbo jo rahlo opecemo na olju ogrs&ice in po okusu solimo.

V kozici segrejemo zelnico in ji dodamo maslo. Pustimo, da zavre in nato z metlico meSamo toliko
¢asa, da nastane emulzija. Shranimo na toplem.

OsusSena in ohlajena fileja postrvi zrezemo na 4 dele. V loncu segrejemo olje za cvrtje na 197 °C.

V skledo nabrizgamo maso iz sifona — pri tem moramo biti hitri, ker tekstura hitro upada. Fileje
postrvi posamicno potresemo z moko in jih pomocimo v penasto maso, nato vsakega posebej
previdno ocvremo do zlatega. Ocvrte fileje polagamo na papirnato brisaco, da se olje odcedi.
Kroznik sestavimo tako, da naredimo kupcek zelenjave sredi katerega naredimo manjso vdolbino.
Ob zelenjavo polozimo 2 fileja, dodamo zelis¢a in Cisto na koncu dno vdolbine prilijemo z
emulzijo zelnice.
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SESTAVINE ZA 6 OSEB

SMREKOVO OLJE

— sveze smrekove iglice

— 5 gislandskeqga lisaja

— 5dl polsuhega rde¢ega vina

JELENOVO PLECE
— 1,2 kg jelenovega pleceta s kostjo in kraco
—1kg jelenovih kosti in mesnih obrezkov

—100 mlolja A — 250 g surovega masla

—200¢ lforema — 50 ml koncentriranega balzamitnega mosta
— 200 g Cebule —100 ml extra deviskega olivnega olja

—100 g zelene

— 100 ml repi¢nega olja
— s0l
— mesSani poper

— Y5 Zlice cvetnega prahu
— Y Zlice brinovih jagod
— 100 g smrekovih vej
—100 g Ieskovega lesa KOLERARIN PIRE
— 100 g brinovega lesa

— &Cep islandskega lisaja

— 50 ml balzami¢nega kisa

— 1/4 Zlicke celega &rnega popra

— 50 g brezovega ali javorjovega sirupa

— 50 ml suhega rdecega vina (modra frankinja)
— sol

— surovo maslo

— 300 g ociscene kolerabe
— 100 g surovega masla

POSTOPEK

Zakurimo zar na oglje in ga segrejemo na 70%. PleCe dobro nasolimo in ga premazemo z maslom.
Na Zzaru pecemo cel kos mesa in ga obracamo vsakih 30 sekund, pri tem ga vsaki¢ dodatno
namazemo z maslom.

Ce Zelimo meso v nadaljevanju skuhati v vakumu, zgornji opisani del ponavljamo 15 min. Nato
meso ohladimo, ga damo v vakumsko vrecko in ga v vodni kopeli kuhamo 24 ur pri 60 °C. Meso
ohladimo v ledeni kopeli in ga razrezemo na poljubne kose. Pred serviranjem je najbolj pomembno,
da ga zopet segrejemo. To dosezemo tako, da ga damo nazaj v vodno kopel temperature 55 °C

in ga segrevamo priblizno 10-15 min. Cas segrevanja je odvisen tudi od velikosti kosov. Segreto
meso premazemo z maslom in opec¢emo na ponvici. Ce pa zelimo e bolj pristen okus, ga lahko
dokon&amo na Zaru, ki mu dodamo par brinovih jagod za dim.

V ekonom loncu na olju dobro opec¢emo fino nasekane kosti, jih odstranimo iz posode in dodamo
Nna grobo narezano korenje, Cebulo in zeleno. Prazimo toliko ¢asa, da zelenjava rahlo karamelizira,
nato dodamo kosti, rdece vino, brinov les, leskov les, brinove jagode, islandski lisaj, balzamicni kis, V4
Zlicke celega popra in na koncu vse skupaj zalijemo z vodo. Ta mora biti 1 cm nad kostmi. Kuhamo
na polnem ognju dokler ne zavre, nato temperaturo zmanjsamo na pol in kuhamo §e 90 min. Na
koncu tekocino precedimo in koncentriramo na 30 % zacetne koli¢ine. Omako shranimo in ji pred
serviranjem dodamo 100 g masla, da napravimo emulzijo.

Kolerabo narezemo na majhne kocke in jo skuhamo do mehkega. V mesalniku naredimo kolerabni
pire, ki ga solimo in zabelimo z maslom. Pire shranimo v dresirno posodo.

Za smrekovo olje v meSalniku pri visoki hitrosti dodamo vse sestavine, dokler niso fino zmlete. Maso
pustimo macerirati 1-2 dni in jo precedimo skozi gazo.

Smrekov pepel napravimo tako, da smrekove veje pecemo v pecici pri 260 °C priblizno 10 min. Nato
iglice otresemo in jih zmeljemo v fin prah. Jed sestavimo tako, da v osrednji del postavimo meso,
okoli nabrizgamo kolerabni pire in ga posujemo s cvetnim prahom. Meso prelijemo s smrekovim
oljem in posujemo s pepelom. Jedi dodamo gozdna zelisCa in pred gostom prilijemo 2 zlici omake.
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SESTAVINE ZA 1 PITO

TESTO NADEV PRELIV
— 315 g moke — 800 g pasirane skute — 200 g domacega sadnega
— 200 g masla — 200 g sladkorja pireja iz kosCicastega sadja
— 80 g sladkorja v prahu — 250 ml sladke smetane (sliva, Cesnja, visnja, ...)
—1jajce — 100 g moke — 100 ml vode
— &Cep soli — 1vanilijin sladkor —100 g sladkorja

— 5jajc — 7 g zelatine v prahu

— 100 ml mleka

— SCep soli

— 30 g koruznega skroba

POSTOPEK

Sestavine za testo zmesamo, da dobimo kompaktno testo, ki ga nato pustimo v hladilniku vsaj
eno uro. Testo razvaljamo v krog premera vsaj 28 cm in ga razporedimo v okrogli model za torto
premera 24 cm z 2 cm visokim robom. Prepikamo testo z vilico. V ogreti pecici na 190 °C peCcemo
testo 10-12 min.

Medtem, ko se pece testo, pripravimo nadev. Beljake lo¢imo od rumenjakov. V plasti¢no posodo
damo polovico sladkorja, moko, vanilin sladkor in mleko ter stepemo z mesalnikom. MeSajte na
nizki temperaturi, dokler zmes ne postane gladka. Dodamo rumenjake in skuto ter premesamo.
Dodamo sladko smetano in premesamo Se enkrat. V kremi ne sme biti grudic. Beljake s SCepom
soli stepemo v ¢vrst sneg. Dodamo preostali sladkor in koruzni skrob ter stepamo 2 minuti. Nato
sneg z lopatico za testo po korakih pocasi vmesamo v prej pripravljeno maso. Nadev nalijte v
ohlajeno testo. Pito damo peci na 170 °C na najnizjo reSetko.

Po 20 minutah pito previdno vzamemo iz pecice in 1cm od roba tortnega modela ter2-3cm
globoko z nozem zarezemo okrog in okrog. Tako povrsina pite med peko ne bo razpokala. Pito
damo nazaj v pecico in jo peCemo Se 30 minut. Pito ohladimo na sobni temperaturi (v Sokerju bo
razpokala).

Sadni preliv pripravimo tako, da iz 100 g sladkorja in 100 ml vode nad zmernim ognjem skuhamo
sladkorni sirup. Zelatino namoc¢imo v 3-4 zlicah hladne vode in po¢akamo, da nabrekne. Sadje
zmiksamo in ga v ponvi s sladkornim sirupom dobro segrejemo. Vroc¢ pire odstavimo z ognja in
mu primesamo namoceno zelatino, da se zelatina v celoti raztopi (brez grudic). Ko se preliv ohladi
na cca 35 °C, z njim prelijemo tanko plast po povrsini pite. Pito postavimo v hladilnik, da se preliv
strdi.

Pito oznacimo (zarezemo) na 12 kosov in jo ustrezno dekoriramo.

Za dekoracijo poleti in jeseni uporabimo sveze sadje, pozimi in spomladi pa sadje iz ozimnice. V
primeru da uporabljamo sadje iz ozimnice, tega pred uporabo ¢imbolj odcedimo.

Kremno sestavo dekoracije pripravimo s skutno peno. Pri pripravi pene uporabimo razmerje med
skuto in smetano 4:1. Sladkamo zgolj za nevtralizacijo kisline v skuti (par ¢ajnih zlick).
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